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ABSTRAK 

Black garlic merupakan bawang putih yang difermentasi selama 30 hari didalam 

oven pada suhu 65
0
-80

0
C dengan kelembaban 70-80 %. Tujuan penelitian adalah 

untuk mengetahui pengaruh ekstrak black garlic terhadap kadar protein telur dan 

mengetahui organoleptik (warna, aroma, rasa, dan tekstur). Penelitian ini 

menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) satu faktor yaitu volume black 

garlic (B) : B0 (kontrol), B1 (0,5 ml), B2(1 ml), B3(1,5 ml). Penambahan ekstrak 

black garlic disuntikkan ke dalam telur kemudian disimpan selama 24 jam, 

setelah itu diuji protein menggunakan spektrofotometer dan uji organoleptik 

terhadap 20 panelis. Data yang diperoleh dianalisis menggunakan analisis 

kuantitatif untuk uji protein dan analisis kualitatif untuk uji organoleptik. Hasil 

penelitian  menunjukkan penambahan ekstrak black garlic berpengaruh terhadap 

kadar protein telur, B0 (14,3 g), B1 (15,9 g), B2 (16,83 g), B3 (19,36 g). Uji 

organoleptik warna dan tekstur terbaik pada perlakuan kontrol (B0), aroma 

kurang amis pada semua telur yang diberi perlakuan (B1,B2,dan B3), rasa yang 

enak ditunjukan pada perlakuan (B3) yaitu telur ayam leghorn dengan 

penambahan 1,5 ml ekstrak black garlic. Dapat disimpulkan bahwa penambahan 

ekstrak black garlic mempengaruhi kadar protein dan organoleptik pada telur. 

Kata kunci: black garlic, telur ayam, kadar protein. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



A.  PENDAHULUAN 

Protein merupakan zat makanan yang paling komplek, terdiri dari karbon, 

hidrogen, oksigen, nitrogen, sulfur, dan biasanya fosfor. Protein sering disebut 

zat makanan bernitrogen karena  merupakan satu-satunya zat makanan yang 

mengandung nitrogen. Menurut sumbernya protein dibagi menjadi dua 

golongan yaitu protein nabati dan hewani, protein hewani merupakan protein 

sempurna karena mengandung asam amino lisin dan metionin yang diperlukan 

dalam pertumbuhan dan perawatan jaringan (Murtidjo, 2003). Protein hewani 

salah-satunya dapat diperoleh dari telur (Watson, 2002;Aryulina, 2004). 

Telur merupakan makanan hasil dari ternak unggas yang memiliki sumber 

protein hewani, rasa yang lezat, mudah dicerna dan mempunyai gizi tinggi, 

diantaranya sumber vitamin A, vitamin B, yaitu vitamin B2, niasin, tiamin, 

riboflavin, vitamin E dan vitamin D (Anwar dan Ali,2009). Telur mempunyai 

cangkang, selaput cangkang, putih telur (albumin) dan kuning telur (yolk). 

Cangkang dan putih telur terpisah oleh selaput membran, kuning telur dan 

albumin terpisah oleh membran kuning telur (Jaqualine and Ben, 2000). 

Menurut Wibowo (2003), bawang putih merupakan tanaman berkhasiat 

sebagai obat untuk penyakit batuk, cacingan, tekanan darah, menghambat 

penuaan, maag, dan diabetes. Senyawa yang terkandung didalam bawang putih 

yaitu alisin. Alisin adalah zat  yang memberikan bau yang khas, mempunyai 

daya antibiotik, antibakteri, serta berkhasiat menurunkan kolesterol dan  

tekanan darah tinggi (Tan, 2010; Sarasvati, 2008).  

Menurut Febry dkk (2010) Kekurangan energi protein (KEP) disebabkan 

rendahnya konsumsi energi dan protein dalam makanan sehari-hari yang 

menyebabkan tidak terpenuhinya angka kecukupan gizi (AKG). Kurangnya 

jumlah protein yang memadai atau ketidaklengkapan protein yang dicerna 

dapat mengarah pada kondisi keseimbangan negatif nitrogen, yaitu suatu 

kondisi serius dimana lebih banyak nitrogen (suatu besaran protein) yang 

meninggalkan tubuh daripada yang memasukinya. Pada akhirnya akan 

menyebabkan kerusakan otot dan jaringan-jaringan vital lainnya. Penyakit 



berbahaya akibat kekurangan protein diantaranya kwashiorkor dan marasmus 

(Fried dan Hademenos, 2006). 

Menurut Irina (2011), kebutuhan protein tergantung  pada umur, ukuran 

tubuh, dan tingkat aktivitas. Metode standar yang digunakan para ahli gizi 

untuk menghitung kebutuhan asupan protein setiap hari adalah dengan berat 

badan (kg) x 0,8. Hasilnya adalah kebutuhan protein (dalam gram) minimum 

setiap hari. Menurut (Febry dkk, 2010) rendahnya konsumsi energi dan protein 

dalam makanan sehari-hari menyebabkan tidak terpenuhinya angka kecukupan 

gizi (AKG). Kurangnya zat gizi dan protein, menyebabkan kurangnya energi 

protein (KEP).  

Salah satu usaha untuk menanggulangi kekurangan protein adalah dengan 

menambahkan ekstrak black garlic pada telur ayam leghorn karena kandungan 

protein pada black garlic sangat tinggi sehingga diharapkan dapat menambah 

kandungan protein pada telur. Black garlic merupakan bawang putih yang telah 

difermentasi selama lebih dari satu bulan dengan menggunakan oven pada suhu 

65
0
-80

0 
C dengan kelembaban 70- 80%, sehingga menghasilkan formulasi baru 

dan aroma khas bawang putih pun menjadi hilang, tetapi khasiat dari black 

garlic melebihi bawang putih biasa (Bae, 2011; Wang, 2010). Kandungan 

nutrisi khususnya protein pada black garlic dalam 100 g  yaitu mencapai 12,27 

g lebih besar dibandingkan dengan bawang putih yang hanya mempunyai 3,3 g 

saja (Zhengzhou love herb foods, 2014). Tujuan dalam penelitian ini adalah 

untuk mengetahui pengaruh penambahan ekstrak black garlic terhadap kadar 

protein telur ayam leghorn dan untuk mengetahui organoleptik (warna, aroma, 

rasa, dan tekstur) telur ayam leghorn setelah disuntikkan ekstrak black garlic. 

B. METODE PENELITIAN 

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Biologi dan pengujian kadar 

protein di Laboratorium Kimia Gizi FIK Universitas Muhammadiyah 

Surakarta. Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah penelitian 

eksperimen dengan rancangan penelitian menggunakan Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) 1 faktor dengan 4 kombinasi perlakuan dan masing- masing 

perlakuan menggunakan 3 kali ulangan. Adapun faktor perlakuan adalah 



sebagai berikut : Faktor (B) Volume ekstrak black garlic B0= Kontrol ( tanpa 

penambahan ekstrak black garlic), B1 = Volume ekstrak Black garlic 0,5 mL/1 

butir telur, B2 = Volume ekstrak Black garlic 1 mL/1 butir telur dan B3 = 

Volume ekstrak Black garlic 1,5 mL/1 butir telur. 

Pelaksanaan penelitian diawali dengan pembuatan black garlic dari 

bawang putih kemudian dioven selama 30 hari, diekstrak, dan di suntikkan 

pada telur ayam leghorn kemudian diuji kadar protein dan organoleptik. 

Penyuntikkan telur ayam leghorn dilakukan dengan cara melubangi cangkang 

telur dengan jarum mesin jahit, kemudian disuntikkan menggunakan spet 

dengan ekstrak black garlic masing masing 0,5 ml, 1 ml, dan 1,5 ml kemudian 

disimpan selama 24 jam. 

Pengujian kadar protein menggunakan metode spektofotometer yaitu 

dengan cara menimbang 1 g sampel putih telur kemudian ditambah 10 ml 

akuades, kemudian sampel diambil dengan mikropipet sebanyak 0,02 ml dan 

ditambah 1 ml reagen biuret, diinkubasi di dalam water bath dengan suhu 37
0
C 

selama 10 menit, kemudian membaca absorbansi dengan spektrofotometer. 

Pengujian organoleptik dilakukan oleh 20 panelis agak terlatih. 

Analisis data dalam penelitian ini menggunakan analisis kuantitatif untuk 

uji kadar protein telur yaitu menggunakan SPSS 16 dengan metode Kruskall 

walis dengan uji lanjut Mann withney Test sedangkan analisis pengujian 

organoleptik menggunakan metode deskriptif kualitatif. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



C. HASIL DAN PEMBAHASAN 

1. Hasil 

Tabel 1. Analisis Uji Organoleptik dan kadar protein  

Perlakuan 

Organoleptik Kadar protein 

Warna Aroma Rasa Tekstur  

Perlakuan  

Rata-rata Kadar Protein  

(g)/ 100 gram bahan 

makanan 
Putih telur Kuning 

telur  

 

B0 

 

 

Putih 

 

 

Kuning 

 

Amis 

 

Kurang 

gurih 

 

Kenyal 

 

B0 

  

   14,3** 

 

B1 

Coklat 

kehitaman 

 

Coklat 

kehitaman 

Kurang 

amis 

Kurang 

gurih 

Kenyal  

B1 

 

15,9 

 

B2 

Coklat 

kehitaman 

 

Coklat 

kehitaman 

Kurang 

amis 

Kurang 

gurih 

Kurang 

kenyal 

 

B2 

  

16,83 

 

B3 

Coklat 

kehitaman 

 

Coklat 

kehitaman 

Kurang 

amis 

Gurih Kurang 

kenyal 

 

B3 

    

19,36* 

 Keterangan:  

B0: Telur ayam leghorn tanpa penambahan ekstrak black garlic 

B1: Telur ayam leghorn dengan penambahan ekstrak black garlic 0,5 ml 

B2: Telur ayam leghorn dengan penambahan ekstrak black garlic 1 ml 

B3: Telur ayam leghorn dengan penambahan ekstrak black garlic 1,5 ml 

 

            **     : Jumlah protein terendah 

                        *       : Jumlah protein tertinggi 

 

Tabel 1. Menunjukkan warna terbaik pada perlakuan B0 yaitu 

dengan warna putih telur berwarna putih dan kuning telur berwarna 

kuning. Rasa gurih ditunjukkan pada perlakuan B3. Aroma amis 

ditunjukkan pada perlakuan B0, tekstur kenyal ditunjukkan pada 

perlakuan B0 dan B1 dan tekstur kurang kenyal pada perlakuan B3. 

Dan kadar protein terendah adalah pada perlakuan B0 yaitu telur ayam 

leghorn tanpa penambahan ekstrak black garlic dengan kadar protein 

14,3 g. Kadar protein tertinggi adalah pada perlakuan B3 telur ayam 

leghorn dengan penambahan ekstrak black garlic dengan kadar protein 

19, 36 g. 

2. Pembahasan  

Black garlic merupakan bawang putih yang difermentasi selama 30 

hari didalam oven pada suhu 65
0
-80

0
 C dengan kelembaban 70-80% 



(Wang, 2010). Black garlic memiliki manfaat yaitu untuk kesehatan 

karena memiliki imunomodulator yang mampu menghambat 

kalsifikasi arteri, mempercepat penyembuhan ketika terjadi luka, 

melindungi sel-sel dari penyakit,  dan berguna untuk mencegah 

komplikasi diabetes (Lee, et al, 2009). Black garlic juga memiliki 

kandungan nutrisi yang cukup lengkap diantaranya protein yang lebih 

tinggi dibandingkan dengan  bawang putih. Kandungan protein black 

garlic dalam 100 g adalah 12,27 g sedangkan pada bawang putih 

adalah 3,3 g (Zhengzhou love herb foods, 2014). Fungsi utama protein 

sebagai pembentuk struktur sel misalnya rambut, wol, kolagen, 

jaringan penghubung, membran sel, dan sebagai katalis segala proses 

biokimia didalam sel (Wirakusumah, 2001). 

a. Kadar protein  

protein merupakan zat makanan yang penting bagi tubuh 

karena selain sebagai bahan bakar dalam tubuh juga berfungsi 

sebagai zat pembangun dan pengatur tubuh (Winarno, 2004). 

Pengujian kadar protein pada telur ayam leghorn setelah 

disuntikkan dengan ekstrak black garlic menunjukkan adanya 

perbedaan kadar protein pada setiap perlakuan (Tabel 1). Adanya 

peningkatan kadar protein pada telur disebabkan karena black 

garlic dapat meningkatkan fungsi nutrisi diantaranya meningkatkan 

protein. Kandungan protein pada black garlic sangat  tinggi yaitu 

12,27 g sehingga dapat menaikkan protein pada telur. (Zhengzhou 

love herb foods, 2014). 

b. Uji organoleptik 

Penentuan mutu  bahan makanan pada umumnya sangat 

bergantung pada beberapa faktor diantaranya cita rasa, warna 

tekstur dan nilai gizinya (Winarno, 2004). Berdasarkan uji 

organoleptik warna didapatkan warna putih telur putih dan warna 

putih telur coklat kehitaman, dan kuning telur kuning, serta kuning 

telur kuning coklat kehitaman. Uji organoleptik aroma 



menunjukkan aroma amis pada telur kontrol dan kurang amis pada 

telur yang diberi perlakuan, aroma amis berkurang karena adanya 

perubahan senyawa kimiawi dari bawang putih menjadi black 

garlic sehingga menutupi aroma amis pada telur. Uji organoleptik 

rasa pada telur dengan penambahan ekstrak black garlic 

menunjukkan rasa gurih karena black garlic menghasilkan 

perpaduan antara rasa manis dan gurih yang dipengaruhi rasa 

molase (Anonim, 2012). Uji organoleptik tekstur menunjukkan 

tekstur kenyal dan kurang kenyal kenyal. Berkurangnya  

kekenyalan pada telur disebabkan ketika penyuntikan 

menggunakan ekstrak black garlic sehingga ada penambahan 

volume albumin di telur bertambah serta disebabkan oleh respon 

albumin terhadap pemberian ekstrak black garlic sehingga protein 

terdenaturasi. Ketika protein terdenaturasi, pada bagian putih telur 

akan mengakibatkan bentuk yang kurang baik yaitu banyaknya 

lubang-lubang yang akan mengakibatkan kurangnya kekenyalan 

pada telur (Andriyanto, 2013). 

D. KESIMPULAN DAN SARAN 

Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan, penelitian ini dapat 

disimpulkan bahwa kadar protein terendah pada perlakuan B0 yaitu 14,3 g dan 

kadar protein tertinggi pada perlakuan B3 yaitu 19, 36 g. Hasil uji organoleptik 

menunjukkan warna baik pada perlakuan B0 yaitu dengan warna putih telur 

berwarna putih dan kuning telur berwarna kuning. Rasa gurih ditunjukkan pada 

perlakuan B3. Aroma amis ditunjukkan pada perlakuan B0, tekstur kenyal 

ditunjukkan pada perlakuan B0 dan B1 dan tekstur kurang kenyal pada 

perlakuan B3. 
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